







Fatty Acid Composition and Cooking Changes of Chicken
Grown on Feeds Including Flaxseed













が示唆されている。また，n-3 系と n-6 系は，体内での代謝経路は異なるものの相互に競
合しており，リノール酸の多量摂取が a- リノレン酸からの IPAや DHAの生成を抑制す
る可能性も指摘されている。第五次改定日本人の栄養所要量および第六次改定日本人
の栄養所要量では，n-6 系および n-3 系の摂取比率（以下，n-6/n-3 比）を４程度とする
ことが目安として示され
6,7)












年齢化していることから，日本人の食事摂取基準 2005 年版では 1∼ 17歳までの成長期
においても n-6 および n-3 系多価不飽和脂肪酸の目安量が示されている
8)
。成長期である






























使用した。飼育条件は温度を 20 ∼ 30℃，湿度を生後５日まで 65 ∼ 75％，生後６日から出




合飼料を用いた。亜麻仁種配合飼料は，仕上期の 16 日間与えた群（S-16）と 31 日間与え
た群（S-31）を設定し，また，亜麻仁油配合飼料は，仕上期の 14 日間与えた群（O-14），
31 日間与えた群（O-31）を設けた。実験区毎に入雛羽数 4,700 ∼ 10,100羽の中から 60















カラム：FAMEWAX（RESTEK Co. PA, USA），0.25mm ID，30m。注入量：1mL。カラ
ム流速：60cm/sec。温度：120℃。注入口温度：220℃。検出器：FID。



















成鶏の平均出荷時体重は，対照区で 3.15kg，亜麻仁配合飼料給餌区で 2.86 ∼ 3.03kg
となった。成鶏体重は亜麻仁配合飼料の摂取により減少傾向であったが，各区間で有意な
差は認められなかった。また，飼料摂取量は，１羽当たり 5.72 ∼ 6.75kg，体重 1kg当た




麻仁種を配合した S-16 では，モモ肉で対象区に比べて有意（p＜ 0.01）な総脂肪量の低下
が認められたが，給餌期間を延長した S-31 では対照区のものと差はなかった。ムネ肉で












































S-31 12.9 ± 0.3 6.4± 0.2
O-14 12.4± 1.2 6.1± 0.4





亜麻仁配合給餌区ごとのモモ肉とムネ肉の n-6 系および n-3 系の含量測定結果を表２
にまとめた。前節に述べたように，これらは主にリノール酸量と a- リノレン酸量を反映
したものであるが，n-6 系ではモモ肉で S-31，O-31 で，ムネ肉では S-31，O-14，O-31 で
対照区に対して著明な減少となり，n-3 系では，全亜麻仁配合給餌区で対照区に対して明
らかな増加が見られた。この結果を，図２に示した。
図では，各給餌区での n-6 系含量を対数化した縦軸に，n-3 系の含量を対数化した横軸


























対照 19.7± 1.13 18.4± 2.04












対照 2.10± 0.03 2.36± 0.12




































ムネ肉とも加熱調理前８前後の n-6/n-3 比が，加熱調理によって n-3 系量がほぼ半減する







通飼料給餌鶏では加熱調理により a- リノレン酸量が調理前の約 50％にまでに減少してい
た（p＜ 0.01）。また，ムネ肉においても若干低下が認められた。亜麻仁給餌鶏では，IPA
量やDHA量が調理前よりも，IPAで約 1.2 ∼ 1.7倍，DHAで約 1.7 ∼ 2.5倍にまで上昇
したが，n-3 系量全体への寄与は小さく，上に述べたとおり n-6/n-3 比の変動には反映さ
れなかった。







対照 O-14 対照 O-14
調理前 13.3± 1.1 12.4± 1.2 6.4± 0.9 6.1± 0.4
焼 く 6.4± 0.3 7.6± 0.7
＊＊
3.8± 0.4 3.5± 0.4
蒸 す 7.6± 1.0 6.0± 0.7
＊＊
4.3± 0.9 3.8± 0.3
茹でる 7.3± 0.6 5.6± 0.9
＊＊





































れなかったが，多価不飽和脂肪酸量比では，普通飼育鶏で a- リノレン酸を主とする n-3












対照 O-14 対照 O-14 対照 O-14
色 ＋ − ＋ − ± ±
香 り ＋ − ＋ − − ＋
硬 さ ＋ − ＋ − ± ±
弾力性 ＋ − ＋ − ± ±
粘 り ＋ − ＋ − ＋ −
ジューシーさ ± ± ＋ − ＋ −
うまみ ± ± ± ± − ＋
フレーバ （ー風味） ± ± ＋ − − ＋
油っぽさ − ＋ ± ± − ＋
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